
「だし」とは、昆布
こ ん ぶ

やかつお節
ぶし

などを煮
に

出
だ

した汁
しる

のことです。水
みず

やお湯
ゆ

を使
つか

ってうま味
み

をひき出
だ

したものが「だし」です。「だし」のうま味
み

は、和食
わしょく

の味
あじ

の基本
き ほ ん

となります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ほかにも、干
ほ

ししいたけや干
ほ

しエビ、焼
や

きアゴ（トビウオ）なども 

おいしい「だし」になります。 

煮干
に ぼ

し 

 

 

 

イワシなどの小魚
こざかな

を茹
ゆ

でて乾燥
かんそう

したものを

煮出
に だ

します。 

  
【１１月

がつ

の重点
じゅうてん

献立
こんだて

】 

 和食
わしょく

は、料理
りょうり

を中心
ちゅうしん

として日本人
にほんじ ん

が古
ふる

くから受
う

け継
つ

いできた文化
ぶん か

で、その根底
こんてい

には「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という考
かんが

え方
かた

があり

ます。ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

にも登
とう

録
ろく

され、今
いま

、世界
せ か い

から注目
ちゅうもく

を集
あつ

めています。1１月
がつ

２1日
にち

（金
きん

）に、和
わ

食
しょく

献立
こんだて

を取
と

り入
い

れます。だしのうま味
み

を味
あじ

わいながら食
た

べましょう。 

令
れい

和
わ

7年
ねん

１１月
がつ

 

一関市
いちのせきし

西部
せ い ぶ

第二
だ い に

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター 

「和食
わしょく

の日
ひ

」リーフレットを、学校
がっこう

を通
つう

じて各
かく

家
か

庭
てい

に配
はい

付
ふ

します。おうちの人
ひと

と一緒
いっしょ

に読
よ

んで、和
わ

食
しょく

の良
よ

さについて考
かんが

えましょう。 

だしで味
あじ

わう 和食
わしょく

の日
ひ

 

だしの種類
しゅるい 

かつお節
ぶし

 

 

 

 

かつおを煮
に

て煙
けむり

でいぶ

して乾燥
かんそう

したもので、薄
うす

く削
けず

って使
つか

います。 

昆布
こ ん ぶ

 

 

 

 

 

乾燥
かんそう

させた昆布
こ ん ぶ

を使用
し よ う

します。 

給食
きゅうしょく

では、みそ汁
しる

には「煮干
に ぼ

しだし」、すまし汁
じる

には 

「かつおだし+昆布
こ ん ぶ

だし」を主
おも

に使用
し よ う

しています。 


